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© Produits a base de saccharose contenant des edulcorants a haut pouvoir sucrant et precedes 
pour leur obtention. 



© Produit sous forme de poudre contenant au 
moins 50% de saccharose, d'une densite apparente 
comprise entre 20% et 70%, (de preference entre 
25% et 50%) de la densite apparente du Sucre en 
poudre du commerce, auquel est additionnee une 
quantite d'adjuvants constitues d'edulcorants a haut 



pouvoir sucrant et eventuellement d'autres produits 
sucrants que le saccharose, de maniere que le pro- 
duit presente globalement par unite volumetrique le 
meme pouvoir sucrant que le Sucre en poudre du 
commerce. 
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Objet de I'inventlon 

La presente invention concerne des produits a 
base de saccharose contenant des edulcorants a 
haut pouvoir sucrant se presentant sous forme 
d'une poudre granuleuse et s'etend a des prece- 
des particuliers pour leur preparation. 

Resume de I'etat de la technique et buts vises 

___________ 

On sait que pour des raisons dietetiques ou 
medicales, il peut etre souhaitable de remplacer 
une partie du saccharose dans I'alimentation par 
des substances edulcorantes a haut pouvoir su- 
crant. 

La substitution totale du saccharose par des 
edulcorants ne satisfait pas totalement le consom- 
mateur qui souhaite retrouver dans le produit qu'il 
utilise le gout du sucre naturel auquel il est habi- 
tue. Une solution satisfaisante a ete trouvee pour le 
sucre en morceaux par une formule dite allegee 
qui reduit d'un facteur de I'ordre de 75% I'apport 
calorique compare a un morceau de sucre classi- 
que de meme pouvoir sucrant. 

Divers exemples de tels produits dits alleges, 
se composant de saccharose et d'un ou plusieurs 
edulcorants artificiels, se presentant sous forme de 
morceaux sont decrits dans les documents sui- 
vants: EP-A-0 2I9 I50, WO-A-86 06 747, EP-A-0 I06 
9I0 et EP-A-0 2I8 570. 

Dans le cas du sucre alimentaire dit "en pou- 
dre", I'utilisateur souhaite cependant garder ses 
habitudes de consommation et il serait souhaitable 
de disposer d'un produit sous une telle forme en 
poudre, qui, pour une unite volumetrique identique 
a celle du saccharose, presente le meme pouvoir 
sucrant mais qui contiendrait moins de saccharose. 
Pour un volume pratiquement identique, le pouvoir 
calorique d'un tel produit serait done reduit d'une 
valeur d'au moins 30% et de preference de I'ordre 
de 75% par rapport au sucre habituel du commer- 
ce qui est pratiquement constitue totalement de 
saccharose, exception faite de certains produits 
residuels. 

Seul le document EP-A-0 052 9I9 decrit un 
produit compose de saccharose et associe even- 
tuellement a un edulcorant qui se presente sous 
forme d'une poudre convenablement conditionnee 
pour se dissoudre de maniere facile et rapide dans 
I'eau. Cependant, ce produit ne presente pas le 
meme pouvoir sucrant par unite volumetrique que 
le sucre en poudre du commerce et ne convient 
done pas au but poursuivi par la presente inven- 
tion. 

On connalt egalement un produit sous forme 
de poudre qui est decrit dans le document EP-A-0 
036 738 qui est caracterise effectivement par une 



densite plus faible que celle du sucre du commer- 
ce. Cependant, ce produit est essentiellement com- 
pose de fructose, de dextrose et de sucrose et ne 
presente done pas un pouvoir calorifique nettement 
5 moins eleve que celui du sucre du commerce. De 
ce fait, il ne convient pas pour le but poursuivi par 
la presente invention. 

Elements caracteristiques de I'invention 

10 

Le but ainsi vise est atteint selon I'invention par 
un produit sous forme de poudre contenant au 
moins 50 % de saccharose, d'une densite appa- 
rent^ comprise entre 20 % et 70 %, de preference 

75 comprise entre 25 % et 50 % de la densite appa- 
rent^ du sucre en poudre du commerce, auquel est 
additionnee une quantite d'adjuvants constitues to- 
talement ou partiellement d'edulcorants a haut pou- 
voir sucrant et eventuellement d'autres produits 

20 sucrants que le saccharose, de maniere que le 
produit presente globalement par unite volumetri- 
que le meme pouvoir sucrant que le sucre en 
poudre du commerce. 

Lesdits produits sucrants non artificiels autres 

25 que le saccharose.qui peuvent etre eventuellement 
ainsi ajoutes selon une forme d'execution parti- 
culiere de I'invention dans le produit, sont consti- 
tues de preference par des maltodextrines. 

De preference, on utilise des malodextrines 

30 obtenues par hydrolyse partielle d'une solution 
aqueuse d'amidon dont le ED est compris entre 2 
et 20. Le ED est la mesure de la quantite totale de 
sucres reducteurs dans un hydrolysat d'amidon qui 
est calculee comme dextrose et exprimee comme 

35 pourcentage sur la matiere seche totale, le dextro- 
se ayant un ED egal a IOO et I'amidon un ED egal 
aO. 

On sait qu'il existe un certain nombre d'edulco- 
rants dits de synthese se caracterisant par un 

40 pouvoir sucrant eleve. lis sont vendus entr'autres 
sous les denominations commerciales ou les mar- 
ques enregistrees suivantes Aspartame, 
Acesulfame-K, Sucralose, Alitame. Leur pouvoir su- 
crant est particulierement eleve et ils doivent done 

45 etre ajoutes en quantites tres faibles dans le pro- 
duit de I'invention. Leur contribution a la densite 
apparente du produit resultant est done tres faible 
et peut done etre considere comme negligeable. 
En pratique, la condition a remplir est done 

so que la contribution des edulcorants a haut pouvoir 
sucrant au pouvoir sucrant du produit final, s'ajou- 
tant a celui obtenu par la presence dans le produit 
d'au moins 50 % de saccharose et le cas echeant 
obtenu par la presence d'autres produits sucrants 

55 non artificiels, soit telle que le produit final presen- 
te, le meme pouvoir sucrant que le meme volume 
unitaire de sucre en poudre du commerce. 
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Ceci rend done necessaire de conferer, tout en 
gardant le caractere d'une poudre granuleuse, aux 
constituants non artificiels (a savoir le saccharose 
et le cas echeant lesdits autres produits sucrants), 
une densite apparente plus reduite. 

La demanderesse a done ete amenee a mettre 
au point des precedes pour I'obtention de tels 
produits. 

Selon une premiere forme d'execution, la pre- 
sente invention propose un procede consistant a 
agglomerer un melange de saccharose presentant 
une granulometrie inferieure a 0,4 mm 
et un edulcorant a pouvoir sucrant particulierement 
eleve et a humidifier la poudre a I'aide d'eau en 
phase liquide ou en phase vapeur et a alimenter et 
maintenir la poudre humide dans une chambre 
d'agglomeration en presence d'air humide chaud, 
en provoquant I'agglomeration des particules ren- 
dues collantes sous I'effet de I'humidite. 

Le produit est ensuite seche, a I'aide d'air 
chaud et ensuite refroidi et tamise afin de retenir le 
produit de granulometrie adequate, en recyclant les 
particules hors normes. 

Avantageusement, on alimente de maniere do- 
see dans la chambre d'agglomeration une quantite 
d'eau de I'ordre de 10 a 15% par rapport au sucre. 
La temperature regnant dans cette chambre est de 
I'ordre de 65 a 70 °C. 

Dans ces conditions, le temps de maintien 
dans ladite chambre d'agglomeration est de I'ordre 
de quelques dizaines de secondes. 

Lors du sechage, Ton reduit avantageusement 
la teneur en humidite du produit jusqu'a une valeur 
de inferieure a 1%. 

Le sechage et le refroidissement ulterieur peu- 
vent avantageusement se realiser a I'aide d'un lit 
fluidise. 

La technique decrite permet d'obtenir des pro- 
duits presentant des valeurs de densite apparente 
de I'ordre de 40 a 50 % de la valeur de densite 
apparente du sucre cristallise du commerce. 

Selon une seconde forme d'execution de I'in- 
vention, on propose un procede qui permet d'obte- 
nir un produit selon I'invention qui est caracterise 
par la presence de maltodextrine. La technique 
mise en oeuvre consiste a preparer une solution 
contenant la maltodextrine, I'edulcorant a haut pou- 
voir sucrant et une partie du sucre que doit conte- 
nir le produit final et a injecter le produit en pre- 
sence de C0 2 dans un atomiseur du type Fluidized 
Spray Dryer (FSD). La solution saturee en C0 2 
sous pression qui est alimentee dans ('installation 
subit une expansion brutale en formant un brouil- 
lard de fines gouttelettes qui sont ensuite sechees. 

Les gouttelettes (particules) sont ensuite enro- 
bees de la quantite residuaire de saccharose de 
preference sous forme de sucre dit "impalpable". 
On peut obtenir de cette maniere un produit pre- 



sentant une densite apparente de I'ordre de 20 a 
40 % du sucre cristallise du commerce. Les pro- 
cedes de mise en oeuvre permettant d'obtenir le 
produit de I'invention seront decrits plus en detail a 
5 I'aide de deux exemples et en reference respecti- 
vement aux deux figures annexees qui represen- 
tent chacune schematiquement I'installation conve- 
nant pour I'invention. 

10 Exemple I. 

Le procede de production est represente sche- 
matiquement a la figure I. La preparation s'effectue 
dans un Fluidized Spray Dryer I dans lequel est 

75 alimentee une solution via un ajutage. L'alimenta- 
tion de I'ajutage 2 se fait au depart d'une solution 
prelevee d'un reservoir d'alimentation 3 avec injec- 
tion de CO2 a I'aide d'une unite Sparger 4 et par 
passage par une pompe a haute pression 5 . 

20 L'ajutage 2 est dispose au centre du distributeur 
d'air au sommet de la chambre de sechage. 

A I'aide du distributeur d'air 6 , le courant d'air 
principal est dirige vers le bas. On amene autour 
du distributeur d'air et de l'ajutage, de I'air de 

25 refroidissement afin de proteger la partie superieu- 
re du reacteur et I'ajutage de I'air chaud. Par le 
conduit 7 , du sucre impalpable sec est alimente 
en mime temps que des matieres fines qui sont 
prelevees dans le deuxieme cyclone 8 autour de 

30 l'ajutage a la partie superieure de la chambre de 
sechage. Le produit pulverise est partiellement se- 
che dans la chambre et est amene vers un lit 
fluidise statique 9 pour poursuivre le sechage et 
realiser une agglomeration dans la premiere zone 

35 seche 10 . Le produit est ensuite fluidise dans la 
seconde zone de sechage 11 a I'aide d'air qui est 
injecte a travers una paroi perforee 12 . L'air sec 
de la premiere et de la deuxieme zone de sechage 
quitte la chambre par deux ouvertures 13 et 14 qui 

40 se trouvent a la partie superieure de la chambre. 
Les fines particules sont separees de I'air a I'aide 
des cyclones 1 5 et 8 et sont recyclees. 

Dans cette forme d'execution, il est necessaire 
d'utiliser de la maltodextrine afin de former les 

45 parois des particules expansees par le CO2. En 
effet, lorsque les particules sont formees, I'adjonc- 
tion de sucre reduit la resistance des parois et, 
pour une certaine concentration en sucre, ces pa- 
rois ne presenteraient plus une resistance suffisan- 

50 te pour former des particules avec une densite 
suffisamment basse. La maltodextrine sert a renfor- 
cer ces parois. Plus la valeur ED de la maltodextri- 
ne est basse, plus la quantite de sucre pouvant 
etre ajoutee ulterieurement sous forme impalpable 

55 est elevee. Pour des raisons gustatives, en parti- 
culier pour eviter un gout de "carton" observe pour 
les maltodextrines a indice ED faible, due a la 
presence de graisses residuelles, on choisit de 
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preference une maltodextrine raffinee avec une va- 
leur ED comprise entre 10 et 20. A titre d'illustra- 
tion, un produit final contenant 51% de sucre el 
presentant une densite apparente de 22% compare 
au sucre du commerce a pu etre preparee de la 
maniere suivante. 

L'alimentation est constitute par 41,3 kg d'eau, 
50 kg de maltodextrine (48 kg de matieres se- 
ches), 7,7 kg de sucre impalpable ainsi que la 
quantite necessaire d'edulcorant. Pour 100 kg de 
cette preparation, on ajoute de maniere dosee 43,3 
kg de sucre impalpable. La quantite de C0 2 ajou- 
tee exerce un grand effet sur la densite apparente. 
Une reduction du debit de CO2 de 45 % a 8 % 
entraTne un accroissement de la densite apparente 
jusqu'a 32%. La quantite d'edulcorant 

a fort pouvoir sucrant qui doit etre ajoutee 
depend du pouvoir sucrant propre de ce produit et 
de la densite apparente du produit que Ton envisa- 
ge d'obtenir. 

On peut egalement preparer un produit consti- 
tue de 60 % de saccharose au depart de la 
preparation suivante : 50 kg d'eau, 42 kg de malto- 
dextrine (40 kg de matieres seches), 9 kg de sucre 
et des edulcorants 

a fort pouvoir sucrant. Pour 100 kg de cette 
preparation, on ajoute de maniere dosee 51 kg de 
sucre en poudre sec. On obtient un produit presen- 
tant une densite apparente de 28%. 

Exemple 2. 

Dans cet exemple, on a vise a preparer un 
produit constitue de 99,6% de saccharose et de 
0,4% d'edulcorant a fort pouvoir sucrant qui, globa- 
lement pour une unite volumetrique, presente le 
meme pouvoir sucrant que le sucre en poudre du 
commerce. Pour ce faire, on a eu recours a I'instal- 
lation representee a la figure 2. Dans celle-ci, on 
introduit dans un melangeur 1 continu ou disconti- 
nu d'une part du saccharose et d'autre part un 
edulcorant a pouvoir sucrant eleve (aspartame). 

Apres un temps moyen de melange de 15 
minutes, la substance est introduite dans un reser- 
voir de stockage 2 d'ou elle est prelevee par le 
conduit 23 pour I'introduire de maniere dosee dans 
une chambre d'agglomeration verticale 3. Dans 
cette meme chambre, on introduit de I'air chauffe 
par vapeur dans le conduit 4, la vapeur etant elle- 
meme produite par des installations adequates. 

Dans le cas indique, I'air, chauffe par le re- 
chauffeur 6 est propulse par le ventilateur 5 sur le 
plateau tournant dispose au sommet de la cham- 
bre; I'humidification s'effectue par I'eau chaude in- 
ject.ee via la conduite 7. 

La matiere est maintenue en suspension dans 
la chambre d'agglomeration en atmosphere humi- 
de. La densite apparente souhait.ee est obtenue par 
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simple agglomeration des particules entre elles. 

Dans la premiere partie d'un 
secheur/refroidisseur 8, alimente par une soufflerie 
9 en air chaud, le sechage s'effectue a I'air sec 
5 souffle en dessous et a travers un tapis 11 qui 
transporte la matiere d'une extremite a I'autre de la 
chambre 8. 

Ensuite, la matiere est refroidie dans la deuxie- 
me partie de la chambre 8, alimentee par la souf- 
70 flerie 10, le refroidisseur s'effectuant a I'air froid 
cette fois souffle en dessous et a travers le tapis 
11. 

On obtient la granulometrie souhaitee par ta- 
missage sur un tamis 12. Les fines separees sont 

15 recyclees par le conduit 13 a la chambre 12. 

Un prelevement d'air est prevu aussi bien a la 
sortie de la chambre 3 que du 
secheur/refroidisseur 8. L'air qui entraTne necessai- 
rement des fines est receuilli dans le conduit 15, 

20 les fines sont separees dans le cyclone 16 et 
recyclees par le conduit 13 et 14 comme indique. 

A I'aide d'un tel appareillage, on a obtenu un 
produit de bonne qualite de la maniere suivante : 
du sucre impalpable qui contient 0,4% d'aspartame 

25 est insuffle a raison de 400 kg/h dans la chambre 3 
en meme temps que 60 l/h d'eau a 60 °C. On 
obtient un produit presentant une densite apparen- 
te de 46% compare de la densite apparente de 
sucre en poudre du commerce. 

30 L'interet des deux techniques decrites est 
d'obtenir une produit de bonne granulometrie, pre- 
sentant des qualites satisfaisantes du point de vue 
de la coulabilite (free flowing). Ces produits, qui 
sont nettement moins caloriques par unite volume- 

35 trique que le sucre du commerce, sont en ce qui 
concerne I'aspect, le gout, le caractere sucrant et 
I'impression gustative comparables au sucre cris- 
tallin. 

40 Revendications 

1. Procede d'obtention de produits sous forme de 
poudre contenant au moins 50% de saccharo- 
se, d'une densite apparente comprise entre 

45 20% et 70%, de preference comprise entre 

20% et 50% de la densite apparente du sucre 
en poudre du commerce, auquel est addition- 
nee une quantite d'adjuvants constitues totale- 
ment ou partiellement d'edulcorants a haut 

so pouvoir sucrant et eventuellement d'autres pro- 

duits sucrants que le saccharose tels que des 
maltodextrines, de maniere que le produit pre- 
sente globalement par unite volumetrique le 
meme pouvoir sucrant que le sucre en poudre 

55 du commerce, caracterise en ce qu'on prepare 

une solution contenant la maltodextrine, I'edul- 
corant a pouvoir sucrant et une partie du sucre 
que doit contenir le produit final et I'injecte en 
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presence de CO2 dans un atomiseur du type 
Fluidized Spray Dryer (FSD) ou elle subit une 
expansion brutale en formant un brouillard de 
fines particules/gouttes, apres quoi la quantite 
residuaire de saccharose est ensuite enrobee 5 
sous forme de sucre dit "impalpable" autour 
des particules/gouttelettes. 

2. Procede selon la revendication 1 caracterise 

en ce qu'on obtient un produit presentant une 10 
densite apparente de I'ordre de 20 a 40% du 
sucre cristallise du commerce. 

3. Procede selon la revendication 1 ou 2 caracte- 
rise en ce qu'on utilise des maltodextrines 15 
obtenues par hydrolyse partielle d'une solution 
aqueuse d'amidon, dont le ED est compris 
entre 2 et 20. 



40 
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